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PEMANFAATAN YOGURT PLAIN SEBAGAI STARTER  
PADA PRODUKSI HOMEMADE YOGURT 
 




 Kenyataan saat ini pembuatan produk yogurt pada skala rumah tangga (homemade 
yogurt) masih terkendala dengan terbatasnya ketersediaan atau kemudahan mendapatkan 
starter, pengadaan starter murni yang harus dibeli di laboratorium tertentu dengan jumlah 
yang harus dengan skala besar dan pemesanan terlebih dahulu sehingga tidak dapat 
membuat produk yogurt setiap waktu serta harga yang mahal.  Terkait dengan masalah 
tersebut maka dalam pembuatan produk yogurt skala rumah tangga dapat diatasi dengan  
pemanfaatan plain yogurt yang banyak tersedia dan mudah mendapatkannya serta harga 
yang terjangkau di pasaran sebagai alternatif “starter” (dapat dipakai sampai 2-3 
turunan). Selanjutnya untuk meningkatkan konsistensi dan memperbaiki tekstur produk 
yogurt hasil dari pengembangan yogurt plain dapat ditambahkan susu skim dalam proses 
pembuatannya 
Proses pembuatan produk homemade yogurt meliputi: pemanasan 
susu/pasteurisasi suhu 75-80°C, pendinginan sampai mencapai 43-45°C, penambahan 2 
sendok makan susu bubuk skim, penambahan inokulasi starter yogurt plain 100 ml, 
inkubasi/fermentasi selama 24 jam pada suhu ruang/kamar. Untuk memberi rasa  yogurt 
maka dapat ditambahkan sirup ataupun tanpa penambahan untuk dikembangkan lagi 
menjadi produk yogurt lagi tanpa pembelian starter baru.  
Karakteristik produk yogurt yang dihasilkan dari pemanfaatan starter yogurt plain 
yaitu: asam (pH 4,0-4,5),kadar protein 4-5%, kental, halus dan penggunaan yogurt plain 
sebagai starter menghasilkan produk yogurt skala rumah tangga yang memiliki nilai gizi 
sama dengan produk yogurt dengan menggunakan starter murni bakteri asam laktat baik 
didasarkan pada kandungan protein, derajad keasaman maupun tingkat kesukaan.  
 
 
Latar Belakang  
Pada era perdagangan bebas perlu diupayakan pengembangan produk lokal yang 
memiliki nilai tambah, salah satunya sebagai pangan fungsional. Susu fermentasi 
berpotensi untuk dikembangkan sebagai pangan fungsional dari hasil ternak lokal. 
Fermentasi adalah perubahan bahan dasar yang dihasilkan dengan memanfaatkan 
aktivitas mikroba. Menurut Adhikari, Mustapha, Grün, dan Fernando (2000), fermentasi 
merupakan metode pengolahan susu yang mampu memperpanjang masa simpan susu. 
Salah satu bentuk produk teknologi fermentasi susu yang banyak dikembangkan dewasa  
ini  baik   untuk    skala  rumah  tangga  maupun  untuk   diperdagangkan   adalah  yogurt  
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(Ramasubramanian, Restuccia, dan Deeth, 2008). Pada umumnya produk yogurt di 
pasaran tersedia dalam dua jenis yaitu plain dan fruit yogurt. Yogurt plain adalah produk 
fermentasi tanpa penambahan gula, rasa, atau aroma dengan  sifat karakteristik: berwarna 
putih, halus, kental dengan cita rasa sangat asam, memiliki palatabilitas dan daya cerna 
yang tinggi, sedangkan yogurt siap saji atau fruit yogurt yaitu produk fermentasi yang 
telah ditambahkan pemanis dan perasa tambahan buah-buahan.    
Yogurt merupakan salah satu produk pangan hasil olahan susu yang menggunakan 
starter bakteri asam laktat (BAL). Starter bakteri asam laktat dalam yogurt yaitu 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus (Vahedi, Mustafa, dan Fakhri, 
2008). Cita rasa asam pada yogurt merupakan hasil proses fermentasi  yang dilakukan 
oleh kedua bakteri asam laktat tersebut. Lactobacillus bulgaricus sebagai pemberi rasa 
dan aroma serta Streptococcus thermophillus untuk menambah keasaman. Kedua bakteri 
ini umum digunakan pada yogurt karena tergolong mikroba yang dapat memecah gula 
susu (laktosa) dan mengubahnya menjadi asam laktat (Shah, 2000). Bakteri asam laktat 
dengan aktivitas laktase yang dihasilkannya akan memfermentasi laktosa hingga 15-40% 
menjadi asam laktat, dengan karakteristik fisik yogurt yang asam (pH 4,0-4,5) dan agak 
kental (Hernandez and Harte, 2008). Streptococus thermophillus mengawali pemecahan 
laktosa susu menjadi glukosa dan galaktosa (monosakarida), sedangkan Lactobacillus 
bulgaricus memetabolisme sebagian monosakarida menjadi asam laktat (Lamoureux et 
al., 2002). Prosentase inokulasi starter yang sangat kecil akan mampu mendorong 
terjadinya sineresis lebih besar pada produk akhir. 
Kenyataan saat ini pembuatan produk yogurt pada skala rumah tangga masih 
terkendala dengan terbatasnya ketersediaan atau kemudahan mendapatkan starter, 
kemudian ditambah lagi dengan pembelian starter harus dalam kapasitas besar serta harga 
starter yang mahal.  Terkait dengan masalah tersebut maka dalam pembuatan Produk 
yogurt skala rumah tangga dapat diatasi dengan  pemanfaatan plain yogurt yang banyak 
tersedia dan mudah mendapatkannya serta harga yang terjangkau di pasaran sebagai 
alternatif “starter” (dapat dipakai sampai 2-3 turunan). Selanjutnya untuk meningkatkan 
konsistensi dan memperbaiki tekstur produk yogurt hasil dari pengembangan yogurt plain 
dapat ditambahkan susu skim dalam proses pembuatannya. Karakteristik produk yogurt 
yang dihasilkan dari pemanfaatan starter yogurt plain yaitu: asam (pH 4,0-4,5), kental, 
halus dan prosentase sinerisis yang rendah. 
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Uraian Singkat Invensi 
Penggunaan yogurt plain sebagai starter menghasilkan Produk yogurt skala rumah 
tangga yang memiliki nilai gizi sama dengan produk yogurt dengan menggunakan starter 
murni bakteri asam laktat baik didasarkan pada kandungan protein, derajad keasaman 
maupun tingkat kesukaan. Kemudian yogurt plain memiliki harga lebih murah 
dibandingkan dengan starter murni, ketersediaan mudah didapat dibandingkan dengan 
pengadaan starter murni yang harus dibeli di laboratorium dengan jumlah yang harus 
dengan skala besar dan pemesanan terlebih dahulu sehingga tidak dapat membuat produk 
yogurt setiap waktu. Proses pembuatan produk yogurt meliputi: pemanasan 
susu/pasteurisasi,pendinginan, penambahan susu skim, penambahan inokulasi starter 
yogurt plain, inkubasi/fermentasi, produk yogurt jadi. Untuk memberi rasa  yogurt maka 
dapat ditambahkan sirup ataupun tanpa penambahan untuk dikembangkan lagi menjadi 
produk yogurt lagi tanpa pembelian starter baru.  
Uraian Singkat Gambar 
Untuk memahami perwujudan-perwujudan dari invensi ini maka disertakan pula 
gambar yang menyertainya yaitu: 
 Gambar 1 memperlihatkan diagram alir tahapan proses pembuatan produk homade 




















Penambahan susu skim 
Penambahan starter Yogurt Plain 
Inkubasi/fermentasi 
YOGURT 
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Pembuatan Yoghurt                        
1. Memanaskan  susu hingga muncul busa atau gelembung kecil, tidak sampai mendidih. 
Jika memiliki termometer khusus untuk memasak maka suhu susu berkisar 80°C. Fungsi 
pemanasan ini adalah untuk menghilangkan kontaminasi bakteri merugikan atau pathogen 
yang tidak diinginkan selain itu juga untuk mempersiapkan protein susu pada kondisi 
yang sesuai bagi bakteri yogurt untuk berkembang biak. wadah yang akan digunakan 
disterilisasi lebih dahulu dengan merebus atau merendamnya di dalam air mendidih.   
2.Mendinginkan susu hingga mencapai suhu sekitar 43°C, jika tidak memiliki termometer 
maka untuk mengetahuinya cukup mencelupkan ujung jari ke dalam susu. Jika terasa 
hangat tanpa membuat jari melepuh maka suhu telah tercapai. 3.Menambahkan yogurt 
plain yang banyak dijual di supermarket sebagai starter-nya. Starter harus pekat dan 
kental menandakan bakteri masih aktif. Tidak menggunakan yogurt yang telah dicampuri 
aneka bahan dan rasa atau yogurt cair sebagai starter karena bakteri didalamnya sudah 
mati. 
4.Susu yang telah diinkubasi bakteri kemudian disimpan dalam suhu ruang selama 24 
jam. Dalam proses ini bakteri akan melakukan proses fermentasi.  
5.Kemudian yogurt yang sudah jadi dapat ditambahkan sirup atau essence sesuai selera 
disimpan di di dalam lemari pendingin. Yogurt hasil buatan sendiri apabila tidak diberi 
tambahan apapun dapat menjadi kultur atau starter untuk yogurt selanjutnya, jadi tidak 
perlu lagi membeli starter untuk membuat yogurt.  
 
Uraian Lengkap  
FORMULASI PRODUK HOMEMADE YOGURT 
Untuk 500 ml yogurt 
Bahan: 
- 500 ml susu segar 
- 2 sendok makan susu bubuk skim  
- 3 sendok makan plain yogurt (100 ml) sebagai starter  
Cara membuat: 
1. Merebus 500 ml susu segar dengan api kecil sambil diaduk-aduk hingga mulai 
muncul gelembung-gelembung kecil dan busa atau suhu 80°C tidak sampai 
mendidih.  
2. Mendinginkan susu hingga mencapai suhu sekitar 43°C atau jika susu telah 
cukup hangat, dicoba dengan memasukkan ujung jari ke dalamnya, jika ujung 
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jari  terasa nyaman maka suhu susu telah cukup. Dijaga jangan sampai susu 
menjadi dingin.  
3. Menambahkan susu dengan 2 sendok makan susu skim dan diaduk rata. 
4. Setelah itu menambahkan susu dengan 3 sendok makan/ 100 ml starter yogurt 
plain dan diaduk pelan-pelan.   
5. Setelah tercampur bahan yogurt kemudian dituang kedalam wadah atau toples 
dan ditutup rapat diinkubasi/difermentasi selama 24 jam di suhu ruang. 
6. Yogurt jadi dengan  susu menjadi kental, rasa asam dan menggumpal. 
 
Tabel 1. Karakteristik produk Yogurt dari starter yogurt Plain 















1. Suatu formulasi produk yogurt yang terdiri dari: 
susu segar 0.5 liter, 
susu skim 2 sendok makan, dan 
yogurt plain dari berbagai merek dengan ukuran 3 sendok makan atau 100 ml 
2. Suatu proses pembuatan produk yogurt yang meliputi tahapan yaitu: 
- menyiapkan bahan-bahan yang diperlukan, yaitu susu segar, susu skim dan 
yogurt plain, 
- melakukan pemanasan susu atau pasteurisasi, yaitu memanaskan susu segar 
suhu 75-80°C, 
- melakukan pendinginan susu sampai mencapai 43-45°C , 
- menambahkan susu skim dan diaduk rata 
- inokulasi starter, yaitu menambahkan starter yogurt plain kemudian 
mengaduknya, 
- melakukan inkubasi/fermentasi selama 24 jam pada suhu ruang/kamar, 
- yogurt jadi dan dapat dikonsumsi sebagai produk yogurt atau dapat digunakan 
sebagai turunan starter yogurt lagi. 
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